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FIRINDA SEBZELI ALABALIK

1 alabalik (yaklagik 2,5 kg pullari temizlenip, derisi Ustinde birakilarak, fileto ¢ikariimig)
2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

2 corba kasi§i aycicek yag

2 orta boy pirasa (ayiklanip, yikandiktan sonra, ince dogranmig)

1/2 ¢orba kasig kekik

1 sari dolmalik biber (sapi ve gekirdekleri alinip, halkalar halinde dilimlenmis)
350 g pazi ya da ispanak (ayiklanip, yikandiktan sonra, ince kiyilmis)

4 ekmek dilimi (kabuklar alinip, ufalanarak, kurutulmus)

Alabalik filetolarini parmaklarinizla yoklayip, kilgik kalmamis olmasini kontrol edin (kalmigsa, cimbizla alip atin).
Filetolari soguk su altinda yikayip, kAgit mutfak haviusuyla kurulayin. Sarimsaklar, limon suyu, tuzun 1/2 tatl
kasiJ! ve karabiberin yarisini bir tabakta karigtirip, filetolarin her iki yanlarini bu karisima bulayarak, bir kenara
birakin.

Once finninizi 190 °C'a isitin. Tereyagini ve aygicek yaginin 1 gorba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavay!
orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pirasalar koyup, kekigi serpin ve ara sira karistirarak 5 dakika
pisirin. Biber halkalarini koyup, yumusayincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirdikten sonra, paziyi (ya da
Ispanaklari) ekleyerek, kalan tuz ve kalan karabiberi serpin ve pazilar (ya da ispanaklar) diriliklerini yitirinceye
kadar (6 - 7 dakika) pisirin. Ufalanmis ekmekicini katip, karistirdiktan sonra, tavayi atesten alarak bir kenara
birakin.

Balik filetolarindan birini, derisi alta gelecek bi¢imde, biraz aygicek yagiyla hafifce yaglanmig bir firin tepsisine
serin. Tavadaki sebzeli karisimi kasikla Ustine déseyip, ikinci balik filetosunu Ustline serin. Kalan aygicek yagini
mutfak firgasiyla baligin Gstine sirin.

Tepsiyi firina verip, filetolar saydamliklarini yitirinceye kadar (25 - 30 dakika) pisirin. Tepsiyi firindan alip,
dikkatlice bir servis tabagina ¢ikarin ve keskin bir bigakla 8 parcaya boélip, servis yapin.
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